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Smagen af kirsebaer

Gastrofysiker Mie Thorborg Pedersen gar os i
denne artikel klogere pa kirsebzerrets smag og
sammensaetning, savel som dets kulturelle
betydninger (gennem tiden.

Kirsebeer er stenfrugter ligesom blommer,
abrikoser, ferskner, nektariner og mandler.
Alle stenfrugter tilhgrer sleegten Prunus, der
er medlem af den store Rosen-familie som
eksempelvis ogsa kermefrugter (ebler og
perer) er medlem af. Stenfrugterne har
deres navn fra den stenhdrde skal, der
beskytter et enkelt eller fa frg, hvilket
adskiller stenfrugtere fra kermefrugteme,
hvor freene sidder i det mere blgde
kernehus. Stenfrugterne udvikles pa samme
made som kernefrugter fra blomster.
Kirsebaerblomstermnes ovarie, der senere
bliver til frugtens sten, sidder over selve
blomsterdelene, hvilket resulterer i, at man
ikke kan observere spor af blomsterblade
pa et kirsebzer, som man eksempelvis kan
ved “bunden” af &bler og peerer.

Kirsebaer kan deles ind i to typer: sur- og
sgdkirsebaer. Som navnene antyder er den
ene type mere sur end den anden, hvilket
hovedsageligt tilskrives forskel i
sukkerindholdet. Surkirsebaer (Prunus
cerasus) anvendes sjeeldent rd pga.
syrligheden, men er god til vinproduktion,
syltning og terring. Sedkirsebaer (Prunus
avium) spises ofte ra og i desserter.

Oprindeligt stammer kirsebeertreet fra
Asien. Det fortalles, at 100 dr for Kristi
fadsel var der ingen kirsebzertreeer i Italien,
men under et romersk krigstogt blev
kirsebeaertreeet fort hertil. Med udvidelsen af
Romerriget blev kirsebaertreeet pa et par
hundrede ar spredt i Europa. Det er uvist,
hvornar kirsebaerret er kommet til
Danmark, men udgravninger viser, at det
har veeret dyrket og brugt i husholdningen
siden 1200-tallet.
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Fra blomst til kirsebaer med frugtsten

Vidste du at...

Sakaurayo er en japansk kirsebarblomst-te.
Sakaurayo tilberedes ved at overhalde et
par terrede kirsebaerblomster med kogende
vand, hvorpa blomsteme folder sig ud og
frigiver smag. Teen smager let saltet med
noter af blomster. Sakaurayo serveres ofte
til japanske bryllupper.

Det mystiske kirsebaer

Kirsebeer har igennem tiderne haft
forskellige kulturelle betydninger. Nar
kirsebeerblomsterne star i flor, valfarter
japanerne til parker, hvor der festes under
treeeme. Traditionen er gammel og fra en
tid (omkring ar 700), hvor man troede pa
ander i treeerne. Man troede,
kirsebeerblomsterne kunne spa om arets
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hast. Senere er blomsterne blevet en
metafor for selve livet: de er smukke, men
foranderlige og skrgbelige med kortvarig
blomstring.

| den nordiske folketro lyder et gammel
mundheld “Hvis et kirsebeer falder pa en
gravid kvindes nzse, sa vil barnet fa en bule
der,” eller hvis man kaster en handfuld
kirsebaersten op i luften, sa vil det antal du
griber igen svare til det antal dr, du har
tilbage at leve .

Selve kirsebaerret har faet en sarlig mytisk
plads i danmarkshistorien, da det fortalles,
at kong Christian d. 2's elskerinde Dyveke,
der hverken var vellidt af adelen eller
dronningens familie, blev sldet ihjel med et
forgiftet kirsebaer (1517). Christian d. 2 fik
henrettet lensmanden Torben Oxe for
mordet, trods han var blevet frikendt. Det
er altsd uvist, om det virkelig var Torben
Oxe og et forgiftet kirseber, der slog
Dyveke ihjel.

Vidste du at...

Sodkirsebaer er foraedlede sorter af vilde
kirsebaer kaldet fuglekirsebaer, der vokser i
skove og elsket af fugle. Sedkirsebar kaldes
ogsa moreller, mens er surkirsebar kaldes
skyggemoreller.

Kirsebaerrets "farlige" kemi

Maske er det ikke tilfeeldigt, at det netop er
et kirsebeer, der siges at have sldet Dyveke
ihjel. Det forholder sig nemlig sadan, at
kirsebeer indeholder naturlige gifte. Hvis
man bider i kirsebaerrets frugtsten og pa
den made gdelegger den, starter
kirsebaerrets forsvarsmekanisme, hvor der
bliver dannet bitter hydrogencyanid
(blasyre), der teoretisk set kan vaere dedelig
og eksplosiv.

Der skal dog en stor portion kirsebaersten
til, for at giftkoncentrationen bliver dedelig
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for mennesker. Forsvarsmekanismen farer
ikke kun bitre giftstoffer med sig. Et af
biprodukteme ved cyanid-produktionen er
det aromatiske stof benzaldehyd, som
dufter af marcipan og er med til at give
kirsebaerret sin karakteristiske
marcipansmag.

Smagen af kirsebaer

Nadr vi smager, smager vi ikke kun med
smagsl@gene pa vores tunge, men med hele
vores sanseapparat. Kirsebaer “spises ogsa
med gjnene” pga. de smukke og
tiltreekkende farver, der kan variere fra dyb
red til gul afhengig af arten. Den rede farve
skyldes stoffet anthocyanin, som har E-
nummeret E-163, ndr det tilsettes til
fedevarer.
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De smage, vi registrerer pa tungen via
smagslagene, er de fem grundsmage: sur,
sed, salt, bitter og umami. Hvis man derfor
holder sig for naesen, imens man smager pa
et kirsebaer og pa den made afkobler
lugtesansen, vil kirsebaerrene hovedsageligt
smage sursgdt og mdske en anelse bittert.
Det syrlige kommer hovedsageligt fra
klorogensyre og ablesyre. | modsatning til
&bler og parer indeholder kirsebzer ingen
stivelse, der nedbrydes til sukker under
opbevaring efter hgst. Det betyder, at
kirsebaer ikke udvikler mere sedme efter de
er plukket, sa hvis man plukker
kirsebzereme for tidligt, vil de forblive sure.
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Hvis man nu slipper for nesen vil ‘smagen
af kirsebaer” komme frem, hvilket skyldes
kirsebaerrets aromatiske og flygtige stoffer,
der registreres i vores naese, ndr vi puster
ud. Kirsebzeraroma skyldes hovedsageligt en
kombination af tre kemiske stoffer:
benzaldehyd, linalool og eugenol.
Benzaldehyd har den karakteristiske
marcipansmag og bruges af
fedevareindustrien under navnet
mandelessens. Linalool produceres af over
200 forskellige plantearter og bruges ofte i
parfumestof pga. dets blomsteragtige duft.
Eugenol bruges ogsa i parfume, ateriske
olier, som smagsstof og som lokalbedgvelse.
Det dufter krydret og nellikeagtig.

Sa selvom det nasten lyder som om, at et
naturligt kirsebeer er rig pa parfumestoffer,
E-numre og lidt gifte, ma man minde sig selv
om, at naturen er vores stgrste kemiske
laboratorium og ansvarlig for giftige stoffer,
livsngdvendige vitaminer, smukke farver og
ikke mindst vidunderlige smagsoplevelser.

Fornemmelse for kirsebaer

Nar vi smager pd kirsebzr er det ikke kun
vigtigt, at baerret inviterer til at blive spist
med indbydende farver og at
smagskomponenterne er afbalanceret.
Hvem har lyst til at sette teendermne i et
meget bladt eller spreekket kirsebeer?
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Frugtkadets tekstur
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Frugtkeds struktur kan pa en mikroskopisk
skala ses som et mosaikbillede af celler og
luftlommer. Cellerne holdes sammen af
cellevaegge og pektin, som er det
geleringsmiddel, der ofte bruges, nar man
koger marmelade. Hvordan vi oplever
frugtkedets tekstur, athzenger bl.a. af
cellernes pakning. Generelt, jo tattere
cellerne er pakket sammen, desto fastere
foles frugtkedet. Nar cellerne er meget teet
pakket vil de fremtraede som polygoner, der
er sveere at skubbe relativt til hinanden. Nar
vi bider i sadan et kirsebaer, vil vi derfor
bryde cellevaeggene i stykker, og frugtjuicen
fra cellerne vil nzermest eksplodere i vores
mund. Kirsebzerkgdet foles fast og saftigt.
Med tiden nedbrydes pektinbindingerne
imellem cellevaeggene, og afstanden mellem
celler og luftlommer bliver stgrre. Nar man
bider i sadan et kirsebaer, kan man skubbe
cellerne og luftlommerne relativt til
hinanden, og man bryder derfor ikke
cellevaeggene i stykker. Kirsebaerret vil nu
foles meget bladt og maske ligefrem melet.

Kirsebaerrets struktur kan gdelegges af
store mangder regn, da vand let treenger
igennem frugtskindet og far kirsebaerret til at
svulme og spraekke. Dette er medvirkende
til kirsebaerrenes lette forgengelighed.
Derfor ber kirsebeer ikke gemmes leenge,
men nydes i nuet som sa meget andet |
livet.

Vidste du at...

Amarena Kirsebar er bitre italienske
surkirsebeer, der vokser | Bolonga og
Modena. | 1905 startede rtalieneren
Gennaro Fabbri en virksomhed, der
konserverede Amarena kirsebaer 1 en
siruplage. Familievirksomheden eksisterer
stadig 1 dag, og "Amarena Fabbr”’ kan kebes
/ danske supermarkeder.
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